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Fruchtgummi mit L-Carnitin 



Beschreibung 

Die Erflndung betrifft eine Faichtgummizusammensetzung mit mindestens einem Suftungs- 
mittel, mindestens einem Gelier- und/oder Verdickungsmittel, mindestens einem Saue- 
rungsmittel, mindestens einem Farbstoff, mindestens einem Aromastoff und als Oberfla- 
5 chenbehandlungsmittel mindestens einem Trenn- und Glanzmittel oder Bezuckerungsmittel 
gemaii dem Oberbegriff des Patentanspruches 1. Des weiteren betrifft die Erfindung ein Ver- 
fahren zur Herstellung einer derartigen Frlichtgummizusammensetzung und deren Anwen- 
dung. 

10 Fruchtgummizusammensetzungen sind den Konsumehten von Nahrungserganzungsmitteln 
^^^allgemein bekannt, wie beispielsweise in Form des Produktes Gummibarchen. Derartige 
HaI ruchtgummizusammensetzungen bestehen -wie es beispielsweise in der EP 106 98 56 Al 
gezeigt wird- ublicherweise als wohlschmeckende, fruchtige SuRware aus Glukosesirup, 
Zucker, Gelatine, Sauerungsmittel, sowie Farb- und Aromastoffen. Aufgrund der Glukosesi- 
15 rup- und Zuckeranteile weisen herkommliche Fruchtgummizusammensetzungen hohe Kalo- 
rienzahlen und einen geringen sonstigen Nahrwert auf, die dazu fuhren konnen, dass insbe- 
sondere Sportier und schlankheitsbewusste Personen einen zumindest hohen Konsum von 
Fruchtgummizusammensetzungen vermeiden. 

20 Des weiteren werden in der WO 02/00033 A1 SuBwarenprodukte beschrieben, die Wirkstoffe 
in einem oder in einer Vielzahl von Tragerkorpern beinhalten, urn das Beimischen derWirk- 
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stoffe zu erleichtern. Dies kann beispielsweise durch das Einschliefcen der Wirkstoffe in den 
Tragerkorpern in flussiger Form realisiert werden. Zudem konnen derartige Tragerkorper fOr 
die konsumierenden Personen sichtbar ausgestaltet sein und mit einer speziellen Formge- 
staltung, wie beispielsweise die eines Wurfeis, versehen werden. Als einer der Wirkstoffe 
5 wird Carnitin aufgezahlt. 
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Derartige kapselahnlichen Anordnungen von Wirkstoffen ihnerhaib von SulSwaren zielen in 
erster Linie auf die asthetische Wirkung gegenuber den konsumierenden Personen und auf 
Vorteile bei der Beimischung ab. Weitere Hinweise zu der Zusammensetzung des Carnitins 
10 sind der WO 02/00033 Al nicht zu entnehmen. 

Demzufolge ilegt der vorliegenden Erfindung die Aufgabe zugrunde, eine Fruchtgummizu- 
sarnmensetzung zur Verfugung zu stellen, deren Verzehr fur die jeweilige konsumierende 
Person, insbesondere Sportier, schlankheits- und energiefordemd ist. Des wefteren ist es 
15 Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren zur Herstellung einer derartigen Fruchtgummizusam- 
mensetzung und deren Anwendung zur Verfugung zu stellen. 




Diese Aufgabe wird produktseitig durch die Merkmaie des Patentanspruches 1 , verfahrens- 
seitig durch die Merkmaie des Patentanspruches 12 und anwendungsseitig durch die 

2 0 Merkmaie des Patentanspruches 1 5 gelost 

Ein wesentlicher Punkt der Erfindung liegt darin, dass bei eiij^rRruchtgummizusammenset- 
: ^^zung mit mindestens einem SuBungsmittel, mindestens emhm Gelier- und/oder Ver- 
^PjMickungsmittel, mindestens einem Sauerungsmittel, mindestens einem FarbstofF, mindestens 
3^^einem Aromastoff und als Oberflachenbehandlungsmittel nftindestens einem Trenn- und 

Glanzmittel oder Bezuckerungsmittel zusatzlich L-Carnitin(Jn zumindest zeitweise vodjfgea — 
etep-kristalliner Form mit der Formel C 7 H 15 N0 3 oder C^HasNaO^nthalten istfDurch dfe Zu- 
mischung von L-Carnitinyriit derartigen Formeln wird erreicht, dass die Frucl^tgummizusam- 
mensetzung, die beispiejjsweise in Form von GummibSren voriiegt, die Effekte der Fett- 

3 b verbrennung und Energrefreisetzung bei konsumierenden Personen malJgebnch mitbeein- 
flusst und unterstOtzt-^Aufgrund dieser Effekte wird der Verzehr von Fruchtguribmis insbeson- 

ieil 



dere fur Sportier vorf' wahrend und nach dem Training, aber auch fur schlankheitsbewuilte 



Menschen sehr gttraktiv. Denn der Verzehr der erfindungsgemafJen 
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Fruchtgummizusammensetzung fuhrt insbesondere bei einem Verzehr in grofcen Mengen zu 
einem erhohten Fettstoffwechsel, der wlederum insbesondere in Verbindung mit ausreichen- 
der Bewegung des menschlichen Korpers eine erhohte Fettverbrennung innerhalb des 
menschlichen Korpers zur Folge hat. Auch wird eine das Herz und die Muskeln unterstut- 
5 zende Energiegewinnung, eine Leistungssteigerung, eine Stressreaktionsmilderung und eine 
Erholung des menschlichen Korpers bei physischeri Anstrengungen gefordert. Zudem eignet 
sich die Fruchtgummizusammensetzung als Erganzungsnahrungsmittel bei durchzufuhren- 
den Diaten. 

10 Vorteilhaft kahn aufgrund der erfindungsgemafien Kombination von Fruchtgummi mit 

J--Carnitin-^ine dosierte und uber den Tag verteilte Aufnahme von L-Carnitin durch den Kon- 
»umenten praktiziert werden. Fruchtgummi ist zudem furaile Altersklassen ansprechend. 

Gemafl einer bevorzugten Ausfuhrungsform wird das L-Carnitin als kristallines Tartrat aus- 
15 gebildet und der Fruchtgummizusammensetzung zugemischt. Hierbei weiftt das kristalline 
Tartrat eine Molekulmasse von 472, 49 u auf. 

Altemativ kann das L-Carnitin in reiner kristalliner Form mit einem Reinheitsgrad von mindes- 
tens 99 % und hochstens 1 % Restbestandsteile mit einer Molekulmasse von 161,20 u der 
2 o Fruchtgummizusammensetzung hinzugemischt werden. 




Das L-Carnitin liegt in beiden Fallen ohne Bestandteile an D-Carnitin, welches toxische Wir- 
kung haben kann, vor. 



Sofern die erfindungsgemalJe Fruchtgummizusammensetzung zu Gummibaren geformt wird, 
weist jedes Gummibar 0 - 200 mg, vorzugsweise 1 mg Oder 5 mg Oder 10 mg L-Carnitin bei 
Verwendung einer ublichen Gummibargrolie auf. Selbstverstandlich kann der L-Carnitin- 
Anteil kleiner oder grolier in Abhangigkeit von der Gummibargrofte gestaltet werden. 

3 b Als Sufkingsmittel wird vorzugsweise Glucosesirup, Zucker, insbesondere Saccharose, 

Fructose, Sorbit und Zuckeraustauschstoffe, insbesondere Isomalt und/oder Maltitsirup, oder 
eine Kombination derjenigen verwendet werden. 
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Mogliche Gelier- und/oder Verdickungsmittel sind vorzugsweise Gelatine und/oder Pektine 
und/oder Starke und/oder modiflzierte Starke und/oder Agar Agar und/oder Gummi Arabicum 
Oder Mischungen davon. 

5 Als Sauerungsmittel werden entweder Citronensaure und/oder Miichsaure und/oder Apfel- 
saure oder Mischungen davon verwendet Diese konnen sowohl fnnerhalb des eigentlichen 
Fruchtgummis als auch in einer im Rahmen einer Oberflachenbehandlung stattfindenden 
Zuckerung enthalten sein. 

10 Mogliche Farbstoffe sind mindestens ein farbender Frucht- und Pflanzenextrakt und/oder 
mindestens ein kunstlicher Farbstoff und/oder mindestens ein naturidentischer Farbstoff. 




Die im Rahmen der Oberflachenbehandlung eingesetzten Trenn- und Glanzmittel Bienen- 
wachs und pflanzlichen die konnen ebenso durch Carnaubawachs und andere olhaltige Mit- 
15 tel oder deren Kombination ersetzt werden. 

Wahlweise konnen Zusammensetzungsstoffe konnen aus kontrolliert biologischem Anbau 
gernafc EG-Verordnung eingesetzt werden. 

20 Durch die Verwendung von zuckerfreien Stoffen als Sufcungsmittel ist der Verzehr der erfin- 
dungsgemaden Fruchtgummizusammensetzung auch fur Diabetiker moglich. 

Weitere Vorteile aus der Ausgestaltung ergeben sich aus den Unteranspruchen. 

Nachfolgehd wird die Erfindung unter Bezugnahme auf ein Herstellungsbeispiel, wie es zu- 
satzlich in den Figuren 1 - 3 dargestelit wird, beschrieben. Hierbei zeigen 

r 

Fig. 1 einen ersten Herstellungsabschnitt des Herstellungsvorgangs der erfindungs- 

gemaften Fruchtgummizusammensetzung; 

Fig. 2 einen zweiten Herstellungsabschnitt des Herstellungsvorganges der erfin- 

dungsgemaRen Fruchtgummizusammensetzung; und 




3D 
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Fig. 3 einen dritten Herstellungsabschnitt des Herstellungsvorganges der erfin- 

dungsgemaden Fmchtgummizusammensetzung. 

Fig. 1 zeigt einen ersten Herstellungsabschnitt des Herstellungsverfahrens fur die erfln- 
dungsgemafie Fruchtgummizusammensetzung. Zunachst werden Wasser 1, Gelatine 2 und 
eventuell weitere Stoffe, wie Maltodextrin 3 zu einer Geliermittellosung mittels heiftem Was- 
ser vermischt. Alternativ oder zusatzlich zu der Gelatine 2 konnen auch Pektin, Agar Agar 
sowie modifizierte Weizen-, Mais- und/oder Kartoffelstarken ebenso wie Gummi Arabicum 
oder Mischungen davon verwendet werden. 

Zu der Geliermittellosung 4 werden die Rohstoffe Losungswasser 5, Zucker 6 und Glukosesi- 
rup 7 unter Hinzuziehung von Ruhrwerken zu einer homogenen Mischung 8 zusammenge- 
bracht 

15 Diese Mischung 8 wird durch ein Sieb 9 in eine Kbchanlage gepumpt Durch Erhitzung wird 
die erforderliche Losungstemperatur der Mischung in einem Erhitzungsabschnitt 10 erreicht. 

AnschlleRend wird die Mischung zum Abkuhlen, zur Entspannung und zur Entgasung durch 
eine Kuhlvorrichtung 11 geleitet und liegt anschliefiend als blasenfreie Grundmasse vor. 



10 




20 



Anschlieliend wird die transparente und entjiiftete Grundmasse mit einer Pumpe aus einem 
Vakuumbehalter gepumpt. 



•Zu 
teU 



30 



satzliche Wiederaufbereitungsschritte ermoglichen das Hinzufugen weiterer Stoffe 14 mit- 
tels einer Siebvorrichtung 15 zu einer aus der Grundmasse 12 erhaltenen Fertigmasse 13. 

Je nach Rezeptur werden der Grundmasse 12 weitere Zusatzstoffe 16 vorzugswelse manu- 
ell hinzugegeben. Zu diesen Zusatzstoffen zahlt insbesondere das in kristalliner Form vorlie- 
gende L-Carnitin mit der Formel C7H 15 N0 3 oder C 18 H3 6 N 2 0 12 . 

Zudem konnen Fruchtsauren, wie beispielsweise Citronen-, Apfel- und/oder Milchsaure zur 
Erzielung eines sauren Geschmacks und zum Unterstutzen der Gelierung hinzugegeben 
werden. 
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Auch natQrliche Oder naturidentlsche Aromastoffe werden der Masse beigemischt, um so in 
Wechselwirkung mit den Sauren einen typischen Fruchtgeschmack zu ergeben. 

5 Ebenso kSnnen Friichte und/oder Fruchtsaft-Konzentrate fur eine Verbesserung des Ge- 
schmacks und/oder des natGrlichen Aussehens hinzugegeben werden. 

Auch farbende Frucht- und PflanzenauszGge bezlehungsweise synthetisch hergestellte Le- 
bensmittelfarbstoffe konnen fur die Einfarbung des Produktes als erforderiich betrachtet wer- 
10 den. 

lEin derartiges Aromatisieren der Masse findet entweder manuell durch manuelle Zugabe der 
Zusatzstoffe 16 oder maschinell durch eine automatische Dosierung statt. 

15 Das L-Carnitin und weitere Zusatzstoffe konnen aitemativ einer Saurelosung mittels einer 
Sauredosierung 17 und gegebenenfalls einem Sieb 18 der Fertigmasse 13 oder der Grund- 
masse 12 direkt oder der Fertigmasse 13 direkt zugefQhrt werden. Hjerbei findet die Zugabe 
entweder manuell mit manueller Verriihrung mittels eines Schneebesens oder eines RQhr- 
werks oder iiber eine automatische SSuredosierung zum Erreichen eines homogenen Mas- 

20 segemisches statt 




FQr die Herstellung von Schaumprodukten oder zweilagigen Produkten, wie beispielsweise 
Fruchtgummi mit Schaumanteil, wird ein Teil der Masse vor dem VergiefSen unter Zusatz von 
tickstoff und/oder Luft mittels Aufschlagmaschinen aufgeschaumt 



3b 



Die Fertigmasse 13 wird nochmals durch ein Sieb 19 geleitet und in negativen Formen aus 
Fomipuder, wie beispielsweise Mais- und/oder Weizenstarke, gegossen. Das Gieften 20 
findet durch eine Dosierung der flQssigen, warmen GieBmasse mittels eines Kolbens unter 
Zuhilfenahme von DGsen statt. 

Die Gielimasse erstarrt infolge der AbkQhlung und trocknet durch Feuchtigkeitsverlust an der 
Luft und dem Formpuder aus. Nach einer gewissen Zeit werden die dann fest gewordenen 
Fruchtgummistucke mechanisch vom Formpuder getrennt und gereinigt Anschliefcend wird 
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Die GiefSmasse erstarrt infolge der Abkuhlung und trocknet durch Feuchtlgkeitsverlust an der 
Luft und dem Formpuder aus. Nach einer gewlssen Zeit werden die dann fest gewordenen 
Fruchtgummistucke mechanisch vom Formpuder getrennt und gereinigt. Anschlieliend wird 
bei einer Temperatur von 10 - 40 °C fiir eine vorbestimmte Zeitdauer ein Trocknungsvor- 
5 gang 21 durchgefuhrt. 

Altemativ zu der Trocknung der gegossenen FruchtgummistQcke kann ein puderloser Trock- 
nungsvorgang ohne Verwendung von Formpuder durch Einfullen der Gieftmasse in vorgefer- 
tigte feste Formen erfolgen. 

10 

•Fig. 2. zeigt einen zweiten Herstellungsabschnitt des Herstellungsverfahrens, bei dem eine 
Oberflachenbehandlung des Produktes stattfindet Zunachst werden die getrockneten 
Fruchtgummis mittels Siebe und BQrsten 22 vom anhaftenden Formpuder befreit. Eine zu- 
satzliche Relnigung 23 findet mittels Pressluft 24 statt. 

15 

Anschliefiend wird mittels eines Steilforderers 25, Forderbander 26 und einem SorBerband 
27 eine Sortierung durchgefuhrt, urn mangelhaft geformte Fruchtgummis auszusortieren (Ab- 
fall 28). 

20 Um eine glanzeride Oberflache zu erzeugen und zu verhindern, dass die Fruchtgummis zu- 
sammenkieben, werden Sie gemaR den Transportbandern 25 - 27 in eine Beolungstrommel 
29 befordert. Dort wird eine Mischung aus pflanzlichen Olen und Bienenwachs 30 zudosiert. 
Diese Mischung wird gleichmaliig auf die in der Trommel rotierenden Fruchtgummis verteilt 

^^pnd in die Produktoberflachen einmassiert, um eine Beolung der Fruchtgummis zu erreichen. 

Alternativ konnen die Fruchtgummis bezuckert werden, indem sie auf einem Gitterband 
kurzzeitig mit Dampf behandelt werden, um ihre Oberflache anzuschmeizen und klebrig zu 
machen. Anschliefiend werden sie mit Kristallzucker und/oder einer Zucker-Saure-Mischung 
in einer rotierenden Siebtrommel bestreut, so dass sich der Kristallzucker beziehungsweise . 
3 0 die Zucker-Saure-Mischung an der klebrigen Oberflache der Fruchtgummis anhaftet. 

Die fGr die Zucker-Saure-Mischung verwendeten Sauerungsmittel sind Fumarsaure und/oder 
Apfelsaure und/oder Calciumcitrat und/oder Caicilatol oder Mischungen davon. 
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Mittels der Einrichtungen 31, 32, 33, 34, 35 und 36 findet eine Abfullung der Fruchtgummis in 
Beutel und/oder Dosen statt. 

In Fig. 3 wird in einem dritten Herstellungsabschnitt das Verpacken der Fruchtgummis be- 
schrieben. Sofern die Fruchtgummis in Produktionskorben und Produktionswannen zwi- 
schengelagert werden, werden sie aus der Zwischenlagerung 37 uber Vibrationsrinnen 38, 
40 einen Steilforderer 39, einer Verteilerteller-Waage 41 , einer Abfull-Waage 42, 43 zuge- 
fuhrt. Uber ein Zufuhrband 44 werden die in Beuteln abgefuliten Fruchtgummis unter einem 
Metalldete^tor 45 zu Kontroilzwecken durchgefuhrt AnschiieBend werden die Fruchtgummi- 
Beutef Oder -Dosen in Kartons / Displays 46 verpackt, die wiederum verschlossen 47, palet- 
|tiert 48 und in Form von Palettenverpackungen 49 im Lager 50 gelagert werden. 

Alternativ zu der Anreicherung einer Fruchtgummizusammensetzung mit L-Carnitin ist auch 
die Anreicherung von Fruchtbonbons bzw. Bonbons mit L-Carnitin denkbar. 

Samtliche in den Anmeidungsunterlagen offenbarten Merkmale sind als erfindungswesent- 
lich anzusehen. Abwandlungen hiervon sind dem Fachmann gelauflg. 
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Fruchtgummi mit L-Carnitin 




Patentans pruche 



1 . Fruchtgummizusammensetzung, enthaltend mindestens ein Suliungsmittel, mindes- 
10 tens ein Gelier- und/oder Verdickungsmittel, mindestens ein Sauerungsmittel, min- 
destens einen Farbstoff, mindestens einen Aromastoff und als Oberflachenbehand- 
lungsmittei mindestens ein Trenn- und Glanzmittel oder Bezuckeryngsmittel, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

die Fruchtgummizusammensetzung zusatzlich L-Carnitin in zumindest zeitweise vor- 
15 liegender kristalliner Form mit der Forme! CyH^NOg Oder C 18 H 36 N 2 0 12 enthalt. 

2. Fruchtgummizusammensetzung nach Anspruch 1 , 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Carnitin als kristallines Tartrat ausgebildet ist. 

20 

3. Fruchtgummizusammensetzung nach Anspruch 2, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das kristaliine Tartrat als C 18 H 36 N 2 0 12 eine Molekulmasse von 472,49 u aulweist. 



Fruchtgummizusammensetzung nach Anspruch 1 , 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Carnitin in reiner kristalliner Form mit einem Reinheitsgrad von 99 % und 
hochstens 1 % Restbestandteile ausgebildet ist 



30 5. Fruchtgummizusammensetzung nach Anspruch 4, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Carnitin in reiner kristalliner Form als C7H 15 N0 3 eine MolekQImasse von 
161,20 uaufweist. 
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6. Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das Sufkingsmittel ausgewahlt ist aus der Gruppe bestehend aus Glukosesirup, Zu- 
cker, insbesondere Saccharose, Fructose, Sorbit und Zuckeraustauschstoffen, insbe- 
5 sondere Isomalt und/oder Maltltsirup Oder efne Kombinatlon derjenigen. 

7. Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das Gelier- und/oder Verdickungsmittel ausgewahlt ist aus der Gruppe bestehend aus 
10 Gelatine und/oder Pektine und/oder Starke und/oder modifizierte Starke und/oder 

Agar Agar und/oder Gummi Arabicum Oder Mischungen davon. 




8. Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

15 das Sauerungsmittel Citronensaure und/oder Milchsaure und/oder Apfelsaure oder 

Mischungen davon ist. 

9. Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

20 der Farbstoff mindestens ein farbendes Frucht- und Pflanzenextrakt und/oder mindes- 

tens einen kunstlichen Farbstoff und/oder mindestens einen naturidentischen Farb- 
stoff enthalt 



Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 
das Trenn- und Glanzmittel Bienenwachs und/oder Carnaubawachs sowie ein dlhaiti- 
ges Mittel und das Bezuckerungsmittel Zucker mit gegebenenfalls Fruchtsauren 
und/oder Calcilactol sind. 

30 11 Fruchtgummizusammensetzungen nach einem der vorangegangenen AnsprOche, 
dadurch g e k e n n z e i c h h e t , dass 

mindestens einer der Zusammensetzungsstoffe aus kontrolliert biologischem Anbau 
gemaB EG-Verordnung stammt 
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12. Verfahren zur Herstellung einer Fruchtgummizusammensetzung mit mindestens ei- 
nem SuRungsmittel, mindestens einem Gelier- und/oder Verdickungsmittel, mindes- 
tens einem Sauerungsmittel, mindestens einem Farbstoff, mindestens einem Aroma- 
stoff und ais Oberflachenbehandlungsmittel mindestens einem Trenn- und Glanzmit- 
tel Oder Bezuckerungsmittel, 

dadurch gekennzeichnet, dass 

der Fruchtgummizusammensetzung L-Carnitih in kristalliner Form als C7H 15 N0 3 Oder 
C 18 H 38 N 2 0 12 zugemischt wird. 

1 3. Verfahren nach Anspruch 1 2, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Camitin in Form eines kristallinen Tartrats als C 18 H 36 N0 3 mit einer Molekulmas- 
se von 472,49 u zugemischt wird. 



15 



1 4. Verfahren nach Anspruch 12, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

das L-Carnitin in reiner kristalliner Form als C 7 H 15 N0 3 mit einem Reinheitsgrad von 
20 99 % und hochstens 1 % Restbestandteiie mit einer Molekiilmasse von 161,20 u zu- 

gemischt wird. 

1 5. Anwendung einer Fruchtgummizusammensetzung gemaB einem der Anspruche 1-1 1 
zur Herstellung von Nahrungserganzungsmitteln. 
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Fruchtgummi mlt L-Carnitin 



Zusammenfassung 



10 Die Erfindung betrifft eine Fmchtgummizusammensetzung mit mindestens einem Sulkings- 
mittel, mindestens einem Gelier- und/oder Verdickungsmittel, mindestens einem Saue- 

•rungsmittel, mindestens einem Farbstoff, mindestens einem Aromastoff und als Oberfla- 
chenbehandlungsmittel mindestens einem Trenn- und Glanzmittel Oder Bezuckerungsmittel, 
wobei die Fruchtgummizusammensetzung zusatzlich L-Carnitin in kristalliner Form enthalt. 
15 Des weiteren betrifft die Erfindung ein Herstellungsverfahren und die Anwendung der 
Fruchtgummizusammensetzung. 



.4/3 



IJWasser 2) Gelatine 3) Maltodextrin 




4) Ldsmig 




1<S) Zusatzstoffe 
- Ir-Carnitin 

Aromen 

FSrbung 

Fruchkanzentrata 
Vitmanine 



0 



17) SSuredoslerung 



E 




5)Wasser 6)Zucker 7) GIuko$e$jmp 



f 9) Sfeb J 
/lO) Erhiteung} 
MU) KUhlung J 
^12) Gmndmassj^ 




f 20) GieBea, zJ3. fa Starke J 
I 21) Trocknen ) 



i 



ol 13 




^38) Vibratjonsrinne^ 
f 39) F6rderdnrichtung ) 
f 40) Vlbratiansrinne ) 

^ 3~ — 

f 42) Venviegung J[ 

^3r_ 



43) AbfliUung 

mit Folie in Beutel 

U4) FArdereinrfchtung ) 

(45) Metalldetektor J 



46) Verpackung 
in K&rtons 
in Displays 



1 



47) Kartonverscblieflung 
mit KartODetikftttierung. 
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